Méhren-Kartoffel-Suppe mit Lachs-Spie

Fiir zwei Personen

500 g Lachsfilet 100 g Schinkenwiirfel 3 mehlige Kartoffeln

1 dicke Scheibe Schwarzbrot 5 Mohren 2 Orangen

1 Zitrone 35 g Ingwerknolle 5 Sténgel Zitronengras
1 Bund Dill 1 1 Gemiisefond Butter, Butterschmalz
Piment, Muskatnuss Tandoori-Masala, Curry Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln sowie die Mohren schilen
und in Wiirfel schneiden. Beides in einen Topf geben, mit Gemiisefond auffiillen und aufkochen
lassen. Den Ingwer schélen, am Stiick in den Topf geben und mit kochen lassen. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen. Das Schwarzbrot in Wiirfel schneiden, in die Pfanne geben und im
Butterschmalz ziehen lassen. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Schinken-
wiirfel darin andiinsten. Die Orangen auspressen und den Saft auffangen. Die Suppe mit dem
Orangensaft, mit Muskatnuss, Piment, Tandoori-Masala, Curry, Salz und Pfeffer wiirzen und
weiter kocheln lassen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und in groie Wiirfel schneiden. Dann
die Griten entfernen und den Lachs in grofie Wiirfel schneiden. Den Dill waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Die Zitrone ebenfalls waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Fine
weitere Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Lachswiirfel zusammen mit dem Dill
und den Zitronenscheiben darin von allen Seiten anbraten. Die Pfanne anschlieBend zum Warm-
halten in den vorgeheizten Ofen stellen. Den Ingwer aus der Suppe nehmen und diese piirieren.
Die Pfanne mit dem Lachs aus dem Ofen nehmen. Die Lachsstiicke auf die Zitronengrasstéingel
spieen. Die Suppe in einen tiefen Teller geben. Die Schwarzbrotwiirfel in die Suppe geben, die
Lachsspiele dazu reichen und servieren.
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